Mishkaki

Zubereitung Zutaten
1. Alle Zutaten vermischen und das + 1 kg Huhnerbrust oder Rindersteak, in
Fleisch Uiber Nacht marinieren. Wirfeln

2. Das Fleisch aufspiefien und Grill fir
mittlere direkte Hitze vorbereiten.

3. Kraftig mit Salz und Pfeffer und
Paprika wiirzen

4. Das Fleisch von allen Seiten fir jeweils
2 Min angriffen und dann im
indirekten Bereich auf
Wunschtemperatur bringen.
(Hahnchen - ca. 80 °C, Rind ca. 56 °C)

1 EL geriebenen frischen Ingwer

1 ELzerdruckten frischen Knoblauch
2-3 EL geriebene grine Papaya

1 TL Salz

1 TL Chilipulver

1 TL Currypulver

2 EL Ol

1 El Tomatenmark

1 El Zitronensaft

1 EL Tandori Gewlrz




Salat mit gerosteten

Kichererbsen

Zubereitung

Grill auf 220 °C vorheizen.

Kichererbsen waschen und trocken.
Kichererbsen mit 2 EL Olivenél, 1 TL
Kurkuma, 1/2 TL Cumin, eine Prise
Cayenne Pfeffer und eine Prise Meersalz in
eine Schissel geben und gut vermischen.
Gebe die marinierten Kichererbsen auf
einen mit Backpapier belegten
Gemiusekorb/Rotisserie Korb und réste sie
fir 20 min. Zwischendurch wenden. Nach
20 Min Rosmarin und Sesam dazugeben
und noch 5 min résten.

. Rotkohl in dinne Streifen schneiden

und mit Walnussoél vermischen.

. Kichererbsen und Ziegenkéase

dazugeben, mit Dressing abschmecken.

Zutaten

« 1 Stick Rotkohl

+ 100g Feldsalat

« 8300g Ziegenschafkase

« 800g Kichererbsen (aus der Dose)
* 4 EL Olivendl

+ & TL Kurkuma,

+ 1 TL Cumin

- & EL Sesam

+ 1 Zweig Rosmarin

« Salz und Pfeffer

Dressing

+ 6 EL Olivendl

« 6 EL Apfelessig

+ 4 EL Honig

+ 4 EL Mandelmus
+ 6 EL Wasser

« 150 g Joghurt

+ 8 TL Kurkuma




Chicken Sticks

Zubereitung Zutaten

1. Hahnchenbrust in Wirfel schneiden.
2. Milch Paprika und Tsire verrihren. Die + 800 g Hdhnchenbrust

Konsistenz sollte dickflissig sein. Bei + 800 ml Milch

Bedarf Paprika dazugeben. + 100 g Paprika
3. Hahnchenbrust mit der Marinade + 100g Tsire

vermischen und aufspieRen. + BBQ Sauce zum dippen
4. Bei mittlerer direkter Hitze etwa 12 + 800 g zerbroselte Chips

min grillen. ( jede Seite etwa 3 min) 1 Knoblauchzehe
5. Direkt nach dem Rausholen in die BBQ
Sauce dippen und dann in den

zerbrodselten Chips wélzen.




Lammkoteletts

Zubereitung Zutaten

1. Salz, Kreuzkumimel und Paprikapulver im

Morser mischen. Die Gewilirzmischung in » 4 Lammkoteletts (je ca. 150 g)

einer Schiissel mit & EL Olivenol + 2 EL Olivendl

verrihren. 1 TL rosenscharfes Paprikapulver
2. Die Lammkoteletts waschen, mit « 3TL Salz

Kichenpapier abtrocknen, in der Gewirz-

Ol-Mischung wenden oder damit bepinseln Glasur

und 2 Std. marinieren.
3. Knoblauchpaste mit Aprikosenmarmelade - 3 Knoblauchzehen (Paste)

und Sojasofie vermischen.

4. Die Lammkoteletts auf jeder Seite etwa 5
Min. grillen (60 Grad fir Medium, 68 fur
Well Done). Nach jeweils & min mit der
Glasur bepinseln.

» 100 g Aprikosenmarmelade
+ 50 ml SojasoRRe



https://www.kuechengoetter.de/zutaten/lammkoteletts-330
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/lammkoteletts-330

DO Couscous

Zubereitung Zutaten
1. Olivenodl im Dutchoven bei starker direkter + 8 TL QOlivendl
Hitze erhitzen und Knoblauch dazugeben. « 4 Knoblauchzehen
2. Knoblauch kurz anbraten und mit « 400 ml Hiihnerbriihe
Hihnerbrihe und Mangonektar abléschen, - 300 ml Mangonektar
zum Kochen bringen. - 1/2 Bund Friihlingszwiebeln

3. Mais, Paprika, Bohnen und
Fruhlingszwiebeln dazugeben. Rihren bis
die Flussigkeit wieder kocht.

4. Couscous und Gewlrze dazugeben,

1 rote Paprika
« 1 Dose Mais
1 Dose Kidneybohnen

. : + 1/ Bund Koriander
Deckel schliefRen und Grill ausmachen
oder den DO vom Grill runternehmen. - Ras El Hanout (nach Geschmack)
+ 800 g Couscous

5. Mit Koriander garnieren und
servieren.




Orangenbliten

Zubereitung Zutaten

1. Die Bio Orangen (ca. 4 Stk) gut waschen, 500 g Bio-Orangen
ungeschalt mit Wasser bedeckt bei + 6 Eier
mittlerer Hitze ca. 1 - 1 1/2 Std. weich 250 g Zucker
kochen, Kerne entfernen, mit Schale fein 1 EL Ingwer gerieben
purieren und kalt stellen 1 Prise Magcis

2. Die Eier mit Zucker schaumig schlagen 1 Tiite Vanillezucker
e Ing:wer Mais l.md GEEMFTE e Etwas Orangenblitenwasser
unterrihren. Spritzer .

« Orangenpuree

Orangenbliitenwasser und Orangenpiiree
& Hhenw genp + 300 g gemahlene Mandeln

dazugeben.
3. Mandeln, Mehl und Backpulver mischen + 200 g Mehl
und unter die Masse heben. - 1 TL Backpulver

4. Die Form gut einfetten und mit
gehackten Mandeln auslegen.

5. Beica. 175 °C ca. 50 - 60 min im
indirekten Bereich grillen.




